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Kerupuk kulit merupakan makanan ringan yang terbuat dari kulit hewan yang 
diolah dengan penambahan bumbu rempah dan penambah rasa. Penggunaan asam 
dalam proses pembuatan kerupuk kulit bertujuan untuk melonggarkan jaringan 
ikat kulit, sehingga kolagen dan pori-pori yang terdapat pada kulit terlepas dan 
menjadikan kulit melebar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan 
jenis asam cuka dan jeruk nipis pada lama perendaman yang berbeda dalam 
melonggarkan jaringan ikat pada kulit kambing. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2x3 dengan 3 
kali ulangan. Faktor A yaitu penggunaan jenis asam jeruk nipis dan asam cuka 
dengan pH 4, serta faktor B yaitu lama perendaman 2, 4, dan 6 jam. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa perbedaan jenis asam dalam proses perendaman 
kulit kambing tidak meningkatkan nilai rendemen, cita rasa, tingkat kerenyahan 
dan tingkat kesukaan, tetapi meningkatkan  tingkat warna kerupuk kulit kambing. 
Lama perendaman 4 jam memberikan rasa sedikit asam terhadap kerupuk kulit 
kambing yang dihasilkan 
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Skin crackers are light snacks made from animal skin that is processed with the 
addition of spices and flavor enhancers. The use of acid in the process of making 
skin crackers aims to loosen the connective tissue of the skin, so that the collagen 
and pores that are on the skin released and make the skin widen. This study aims 
to determine the ability of types of vinegar and lemon in different soaking periods 
in loosening connective tissue on goat skin. The research design used was 
Completely Randomized Design (RAL) 2x3 factorial pattern with 3 replications. 
Factor A is the use of the type of lemon acid and vinegar with pH 4, and factor B 
is the soaking period 2, 4, and 6 hours. The results showed that the different types 
of acid in the goat skin soaking process did not increase the value of rendement, 
taste, crispness and favorite levels, but increased the color of goat skin crackers. A 
4-hour soaking period gives a slightly acidic taste to the resulting goat skin 
crackers 
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 Kulit kambing dimanfaatkan oleh manusia sebagai bahan baku dalam 
industri kulit. Pemanfaatan kulit kambing sekarang ini digunakan sebagai bahan 
pembuat mantel, tas,dompet, jaket, sepatu, peci, dan lain-lainnya. Kulit kambing 
dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan kerupuk rambak karena struktur  
jaringan  yang  kuat dan berisi. Kerupuk rambak atau kerupuk kulit merupakan 
makanan ringan yang terbuat dari kulit hewan yang diolah dengan penambahan 
bumbu rempah dan penambah rasa.  
 Menurut Badan Standarisasi Nasional Indonesia (1996), kerupuk rambak 
kulit adalah produk makanan ringan yang dibuat dari kulit sapi atau kerbau 
melalui tahap proses pembuangan bulu, pembersihan kulit, perebusan, 
pengeringan, perendaman bumbu,dan penggorengan. Kerupuk rambak 
mempunyai sifat kering dan renyah. Banyak faktor yang mempengaruhi kualitas 
kerupuk rambak yang dihasilkan seperti bahan baku yang digunakan serta cara 
produksinya. Pada industri pembuatan kerupuk kulit, masyarakat biasa 
menggunakan asam sebagai bahan perendaman dalam pembuatan kerupuk rambak 
kulit. 
 Penggunaan asam dalam proses pembuatan kerupuk kulit bertujuan untuk 
melonggarkan jaringan ikat kulit, sehingga kolagen dan pori-pori yang terdapat 
pada kulit terlepas dan menjadikan kulit melebar. Asam cuka atau asam asetat 
(CH3COOH) merupakan asam yang biasa digunakan masyarakat dalam proses 
pembuatan kerupuk kulit, asam ini dikenal sebagai pemberi rasa asam dan aroma 
pada makanan. Asam cuka diproduksi secara sintetis maupun secara alami melalui 
fermentasi bakteri. Sekitar 75% asam asetat yang dibuat untuk digunakan dalam 
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industri kimia diproduksi melalui karbonilasi metanol, sisanya dihasilkan melalui 
metode-metode alternatif. Sekarang hanya 10% dari produksi asam asetat 
dihasilkan melalui jalur alami, kebanyakan hukum yang mengatur bahwa asam 
asetat yang terdapat dalam cuka haruslah berasal dari proses biologis. Asam cuka 
memiliki pH sekitar 2,4 (Anonim, 2016). 
 Selain itu jeruk nipis (Citrus auratinfolia) dapat digunakan sebagai bahan 
perendam dalam pembuatan kerupuk kulit, karena jeruk nipis memiliki sifat asam 
masih alami yang belum tercampur oleh bahan kimia. Jeruk nipis dapat memberi 
aroma tersendiri bila dicampurkan ke dalam bahan makanan maupun minuman, 
selain itu penggunaan larutan jeruk nipis juga masih sangat kurang digunakan 
dalam proses pembuatan kerupuk kulit. 
 Prinsip penggunaan lama perendaman yang berbeda dalam pembuatan 
kerupuk kulit kambing untuk melihat efektivitas penggunaan larutan asam jeruk 
nipis dan asam cuka pada pembuatan kerupuk kulit untuk melonggarkan jaringan 
ikat kulit sehingga diharapkan memperbaiki sifat-sifat kerupuk kulit, dan 
diharapkan meningkatkan kualitas kerupuk kulit. Rendemen merupakan   
persentase berat kerupuk kulit  yang  dihasilkan. Uji organoleptik merupakan cara 
pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 
pengukuran terhadap daya penerimaan produk.  Adapun variabel  yang diamati 
dalam penelitian karakteristik kerupuk kulit kambing  yaitu rendemen dan sifat 
organoleptik (cita rasa, warna, kerenyahan dan  kesukaan). 
Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kemampuan jenis asam cuka dan 
jeruk nipis pada lama perendaman yang berbeda dalam melonggarkan jaringan 
ikat pada kulit kambing.  
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Kegunaan  penelitian ini yaitu sebagai sumber informasi baik bagi peneliti serta 
pembaca mengenai pengaruh penggunaan jenis asam dan lama perendaman yang 


























 Kulit adalah organ tubuh yang menyelubungi seluruh permukaan tubuh 
kecuali korneamata, selaput lendir serta kuku. Kulit termasuk organ tubuh 
ternakyang tersusun atas berbagai macam jaringan maupun sel. Sifat kulit pada 
ternakdipengaruhi oleh keadaan ternak sewaktu hidupnya, kulit ternak juga 
dipengaruhi oleh umur, dan genetik dari pada ternak itu sendiri (Triatmojo, dkk., 
2008). 
 Menurut Purnomo (1987) dua golongan kulit yaitu : (1) kulit yang berasal 
dari binatang besar (hide) seperti kulit sapi, kulit kerbau, kulit kuda, kulit banteng, 
kulit badak, kulit harimau, dan lain-lain, (2) kulit yang berasal dari binatang kecil 
(skin) seperti kulit domba, kulit kambing, kulit rusa, kulit babi, dankulit reptil 
(biawak, buaya, ular, komodo, dan lain-lain). 
 Menurut Nurwantoro dan Mulyani (2003) secara histologi, kulit hewan 
mamalia mempunyai struktur yang hampir sama, dan umumnya terdiri dari 
lapisan epidermis, disebut lapisan tanduk yang sifatnya sebagai pelindung pada 
waktu hewan masih hidup. Lapisan corium (derma), sebagian besar terdiri atas 
jaringan kolagen yang dibangun tenunan pengikat. Jaringan serat kolagen ini 
tersusun secara tidak beraturan. Lapisan corium terdiri dari dua lapisan yaitu pars 
papilaris dan pars retikularis. Parspapilaris merupakan bagian yang sangat 
penting karena lapisan ini menentukan rupa dari kulit. Pada lapisan ini terdapat 
rajah (nerf) yang tipis tapi kuat, dan merupakan pembatas antara lapisan epidermis 
dengan lapisan corium. Parsretikularis sebagian besar merupakan tenunan 
kolagen, tenunan lemak, elastin dan retikulin. Lapisan hypodermis (subcutis), 
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pada hewan lapisan ini berfungsi sebagai pembatas tenunan kulit dan tenunan 
daging. Tenunannya bersifat longgar, pada lapisan ini banyak terdapat tenunan 
lemak dan pembuluh darah. 
Kandungan Nutrisi Kulit 
 Kulit mentah mengandung kadar air sebesar 64 %, protein 33 %, lemak 
2%, mineral 0,5 % dan senyawa lain seperti pigmen 0,5 %. Kandungan protein 
terbanyak dalam kulit adalah protein kolagen. Protein kolagen merupakan struktur 
protein utama pada teknologi proses pengolahan kulit. Oleh karena itu selain 
dimanfaatkan untuk penyamakan juga dapat dimanfaatkan menjadi bahan 
makanan, misalnya kerupuk kulit rambak (Djojowidagdo, 2000). 
 Kandungan protein kulit pada umumnya yaitu 33%, sebagian besar bentuk 
protein kulit adalah protein fibrous, berupa protein kolagen, elastin, retikulin, serta 
keratin. Protein di dalam kulit yang paling banyak adalah serabut kolagen sekitar 
80% - 90% dari total protein. Protein kolagen berbeda dengan protein lain pada 
umumnya. Protein kolagen mengandung asam aminoglysine sekitar 33%, 
hydroksiprolin, dan hydroksilysin (Winarno,1992). 
 Menurut Prayitno, dkk. (2015) protein merupakan zat terpenting dalam 
pembentukan kulit. Protein kulit dapat digolongkan menjadi dua jenis yaitu 
globular protein terdiri dari polipeptida yang bergabung satu sama lain (berlipat 
rapat) membentuk bulat padat, misalnya enzim, albumin, globulin, protamin. 
Sedangkan protein serabut (fibrous protein) terdiri dari peptida berantai panjang 
dan berupa serat-serat yang tersusun memanjang, dan memberikan peran 
struktural atau pelindung, contohnya fibroin pada sutera dan keratin pada rambut 
dan bulu domba. Protein fibrous tidak larut dalam air, asam, basa, maupun etanol. 
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Kulit mentah segar tersusun dari 65% air, 1,5% lemak, 0,5% mineral dan 33% 
protein. Dengan kadar air dan protein yang tinggi kulit mentah segar sangat 
mudah mengalami kerusakan baik oleh bahan kimia maupun mikroorganisme, 
sehingga kulit mentah perlu diolah lebih lanjut untuk dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan baku industri. 
 Berdasarkan penelitian Kasim, dkk. (2013) menyatakan bahwa kulit 
kambing mentah  yang telah mengalami pengawetan kering memiliki kadar air 
yaitu  27,32%, kadar lemak 0,37%, kadar abu 2,17%, kadar zat larut dalam air 
0,24% dan kadar protein 46,89%. 
Kerupuk Kulit 
 Menurut SNI-1996, kerupuk rambak kulit adalah produk makanan ringan 
yang dibuat dari kulit sapi atau kerbau melalui tahap proses pembuangan bulu, 
pembersihan kulit, perebusan, pengeringan, perendaman dengan bumbu untuk 
kerupuk rambak kulit mentah dilanjutkan dengan penggorengan untuk kerupuk 
rambak kulit siap konsumsi. 
 Kerupuk adalah sejenis makanan ringan yang sifatnya mengembang dan 
renyah. Kerupuk rambak kulit adalah kerupuk yang terbuat dari kulit ternak. 
Protein yang terkandung dalam kulit ternak terbanyak adalah protein kolagen. 
Protein kolagen merupakan struktur protein utama pada teknologi proses 
pengolahan kulit (Astawan, 1989). 
 Kerupuk kulit di beberapa daerah disebut dengan rambak atau krecek. Di 
daerah Sumatera Barat dikenal dengan istilah jangek, yakni kerupuk yang terbuat 
dari kulit sapi atau kulit kerbau yang selanjutnya diolah dengan diberi bumbu 
rempah serta penambah rasa (Said, 2014). Kerupuk kulit dapat berbahan baku 
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kulit sapi atau kulit kerbau, tetapi pada umumnya kerupuk kulit berbahan baku 
dari kulit kerbau. Kerupuk kulit atau yang dikenal dengan nama kerupuk rambak 
adalah kerupuk yang berasal dari kulit sapi, kerbau, kelinci, kambing, ayam atau 
kulit ikan yang dikeringkan (Nasution, 2006).  
 Syarat mutu kerupuk rambak berdasarkan SNI di sajikan pada Tabel 1 
berikut ini. 
Tabel 1. Syarat Mutu Kerupuk Rambak Berdasarkan SNI (01-4308-19961) 
No Kriteria Uji Satuan 
Persyaratan 
Mentah Siap Konsumsi 
   1. Keadaan   
a. Bau   -  Normal  Normal 
b. Rasa   -  Khas  Khas 
c. Warna   -  Normal  Normal 
d. Tekstur   -  Renyah  Renyah 
   2. keutuhan    %b/b  Min 95  Min 90 
   3.  Benda Asing Serangga   -      Tidak boleh ada Tidak boleh ada 
dan Potongannya   
   4.  Air    %b/b  Maks. 8,0 Maks. 8,0 
   5. Abu Tanpa Garam  %b/b  Maks. 1,0 Maks. 1,0 
   6. Asam Lemak Bebas  %b/b  Maks. 1,0 Maks. 0,5 
   7.  Cemaran Logam 
a. Timbal   mg/kg  Maks. 2,0 Maks. 2,0 
b. Tembaga (Cu)  mg/kg  Maks. 20,0 Maks. 20,0 
c. Seng (Zn)  mg/kg  Maks. 40,0 Maks. 40,0 
d. Timah (Sn)  mg/kg  Maks. 40,0 Maks. 40,0 
e. Raksa (Hg)  mg/kg  Maks. 0,003 Maks. 0,003 
   8.  Arsen    mg/kg   Maks. 1,0 Maks. 1,0 
   9. Cemaran Mikroba 
a. Angka Lempeng 
Total   Koloni/kg Maks. 5x10 Maks. 5x10 
b. Colliform  APM/g  3,0  3,0 
c. Salmonella  Koloni/g Negatif  Negatif 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional Indonesia (1996). 
Proses Pembuatan Kerupuk Kulit 
 Proses pembuatan kerupuk kulit pada umumnya adalah pemilihan kulit 
sebagai bahan baku kulit (harus dari kulit yang sehat, bukan dari ternak yang 
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sakit, kulit bersih dan tidak busuk), pencucian (washing) untuk membersihkan sisa 
kotoran yang masih menempel, perendaman jika kulit berasal dari kulit awetan 
atau kulit kering (selama 24 jam dalam air bersih) supaya kulit kering menjadi 
basah seperti kulit segar, pengapuran (liming) direndam dalam larutan kapur tohor 
(Ca(OH)2) supaya kulit membengkak, lapisan epidermis dan bulu mudah 
dihilangkan serta untuk meningkatkan daya kembang dan kerenyahan kerupuk 
rambak, buang kapur (deliming), mencuci kulit dengan air mengalir supaya sisa 
kapur hilang, pengerokan bulu (terutama dari kulit sapi, kerbau dan kelinci), 
perebusan (boiling) pada suhu dan waktu tertentu sesuai jenis kulit supaya kulit 
matang, pemotongan kulit sesuai selera, perendaman dalam bumbu (umumnya 
adalah garam dan bawang putih), penjemuran dibawah sinar matahari sampai 
kering, penggorengan (dilakukan dua tahap, yaitu dengan minyak yang tidak 
terlalu panas (suhu 80
o
C) kemudian dimasukkan dalam minyak yang panas (suhu 
100
o
C) sampai kerupuk rambak kulit mengembang dengan sempurna. Proses 
selanjutnya yaitu pengemasan dalam kantong plastik serta pemasaran (Hidayat, 
2009). 
Asam Cuka (CH3COOH) 
 Nama asam asetat berasal dari kata Latin asetum, “vinegar”. Asam 
asetat,asam etanoat atau asam cuka adalah senyawa kimia asam organik yang 
merupakan asam karboksilat yang paling penting di dalam industri, dan 
laboratorium dan dikenal sebagai pemberi rasa asam dan aroma dalam makanan. 
Asam cuka memiliki rumus CH3-COOH, CH3COOH, atau CH3CO2H. Bentuk 
murni dari asam asetat ialah asam asetat glacial. Asam asetat glacial mempunyai 
ciri-ciri tidak berwarna, mudah terbakar (titik beku 17°C dan titik didih 118°C) 
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dengan bau pedas menggigit, dapat bercampur dengan air dan banyak pelarut 
organik. Dalam bentuk cair atau uap, asam asetat glacial sangat korosif terhadap 
kulit dan jaringan lain (Fessenden dan Fessenden, 1997). 
 Asam cuka diproduksi secara sintetis maupun secara alami melalui 
fermentasi bakteri. Sekitar 75% asam asetat yang dibuat untuk digunakan dalam 
industri kimia diproduksi melalui karbonilasi metanol, sisanya dihasilkan melalui 
metode-metode alternatif. Sekarang hanya 10% dari produksi asam asetat 
dihasilkan melalui jalur alami, kebanyakan hukum yang mengatur bahwa asam 
asetat yang terdapat dalam cuka haruslah berasal dari proses biologis. Asam cuka 
memiliki pH sekitar 2,4 (Anonim, 2016). 
 Sifat asam cuka ada dua yaitu sifat fisika dimana asam cuka berbentuk 
cairan jernih, tidak berwarna, baunya menyengat, pH asam, memiliki rasa asam 
yang sangat tajam sekali. Asam cuka merupakan asam lemah yang terionisasi 
sebagian dalam air, walaupun demikian, keasaman asam asetat tetap lebih tinggi 
dibanding dengan keasaman air. Asam cuka dibuat dengan fermentasi alkohol 
oleh bakteri Acetobacter. Pembuatan dengan cara ini biasa digunakan dalam 
pembuatan cuka. Sifat kimia asam cuka mudah menguap diudara terbuka, mudah 
terbakar, dan dapat menyebabkan korosif pada logam. Asam cuka jika direaksikan 
dengan karbonat akan menghasilkan karbon dioksida. Larutan asam asetat banyak 
digunakan dan disimpan di dalam rumah tangga antara lain asam cuka, asam ini 
memang dibutuhkan tetapi berbahaya bila tidak digunakan dengan semestinya. 
Zat asam yang tertelan dalam jumlah banyak akan merusak mulut. Biasanya 
disekitar mulut penderita akan merasa terbakar, perut terasa mual, muntah, dan 




Jeruk Nipis (Citrus auratifolia) 
 Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan salah satu varian dari 
buahjeruk yang cukup populer karena ciri khasnya yaitu rasa asam, bentuk bulat, 
berwarna hijau atau kuning, memiliki diameter 3-6 cm, airnya mengasamkan 







Gambar 1. Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) (Anonim, 2015). 
 Tanaman jeruk nipis mempunyai banyak kegunaan dalam kehidupan 
manusia terutama sebagai bahan minuman dan obat tradisional. Air perasan buah 
jeruk nipis dapat menyembuhkan penyakit batuk. Selain buah, kulit buah jeruk  
nipis juga mempunyai kegunaan karena dalam kulit buah jeruk nipis tersebut 
mengandung minyak atsiri. Dalam kegunaan sehari-hari cairan buah ini digunakan 
untuk memberi rasa asam pada berbagai masakan. Daunnya dapat dipakai sebagai 
bumbu pada gorengan lauk-pauk dari daging (Agusta, 2000). 
 Jeruk nipis termasuk jenis tumbuhan perdu yang banyak memiliki dahan 
dan ranting tingginya sekitar 0,5 -3,5 m, batang pohonnya berkayu ulet, berduri 
dan keras, sedangkan permukaan kulit luarnya berwarna tua dan kusam, daunnya 
majemuk, berbentuk elips dengan pangkal membulat. Buah jeruk nipis yang sudah 
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tua rasanya asam. Tanaman jeruk umumnya menyukai tempat-tempat yang dapat 
memperoleh sinar matahari langsung. Jeruk nipis merupakan salah satu tanaman 
yang memiliki banyak manfaat. Tanaman jeruk nipis memiliki rasa yang sedikit 
pahit dan asam (David, 2006). 
 Setiap 100 gram buah jeruk nipis terkandung; vitamin C 27 mg, kalsium 
40 mg, fosfor 22 mg, karbohidrat 12,4 mg, vitamin B 10,04 mg, zat besi 0,6 mg, 
lemak 0,1 mg, kalori 37 mg, protein 0,8 mg air 86 g, zat-zat lain hingga 100 % 
(Prasetyono, 2012). Buah jeruk nipis mengandung unsur-unsur senyawa kimia 
yang bermanfaat diantaranya asam sitrat (C6H8O7) sebanyak 7-7,6%, damar 
lemak, glikosida, mineral, vitamin B1, minyak esensial sebesar 7%, limonene, 
fellandren, lemon kamfer, geranil asetat, cadinen, linalin asetat, flavonoid, seperti 
















Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Mei 2017, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Sisa Hasil Ternak Fakultas Peternakan 
Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit kambing yang 
telah dibersihkan kemudian dikeringkan pada sinar matahari, air, jeruk nipis 
(Citrus auratifolia), asam cuka, penyedap rasa, minyak goreng, garam, bawang 
putih (Allium sativum), larutan kapur. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah gunting, pisau, baskom, 
mangkuk, timbangan analitik, oven, sendok, tirisan (irus), gelas ukur, wajan, 
talenan, pH meter, sendok tanduk, batang pengaduk, loyang, gelas beker dan 
kompor. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 X 3 
dengan 3 ulangan, perlakuan yang diterapkan adalah :   
Perendaman dalam Larutan Pengembang (Faktor A) 
 A1 = Jeruk nipis pH 4 






Lama Perendaman (Faktor B) 
 B1 = 2 jam 
 B2 = 4 jam 
 B3 = 6 jam 
Prosedur Penelitian 
 Prosedur penelitian terdiri dari beberapa tahap yang dapat dilihat pada 
Gambar 2. Langkah-langkah dalam prosedur penelitian yaitu (Muin, 2014): 
1. Penyediaan bahan baku (kulit ternak). 
 Kulit kambing mentah dibeli dari peternak kambing dipilih yang utuh 
(tidak robek) dan bukan berasal dari kambing yang mati karena sakit. Kemudian 
pembersihan bulu dilakukan di Rumah Potong Hewan (RPH) Tamangapa, setelah 
itu dijemur pada terik matahari.  
2. Pemotongan Kulit 
 Pemotongan sampel dilakukan dengan cara memotong kulit menjadi 
beberapa potongan dengan ukuran sekitar 2 x 3 cm, kemudian masing-masing 
sampel dimasukan ke dalam wadah yang telah disediakan. 
3. Perendaman 
 Perendaman dilakukan dalam larutan pengembang yaitu jeruk nipis pH 4 
dan asam cuka pH 4. Masing – masing sampel direndam selama 2 jam, 4 jam, dan 
6 jam.  
4. Pencucian 
 Kulit yang sudah direndam dengan larutan jeruk nipis dan larutan asam 
cuka dicuci kembali dengan air yang mengalir, tujuan dari pencucian adalah untuk 
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menghilangkan rasa asam yang melekat pada kulit. Pencucian dilakukan berulang-
ulang selama tiga kali. 
5. Pencampuran bumbu 
 Setelah pencucian selesai, selanjutnya kulit disaring dari airnya, kemudian 
kulit dicampur dengan bumbu (garam 2%, bawang putih 5%, dan penyedap rasa) 
yang telah dihaluskan. Selanjutnya kulit diamkan selama 15 menit agar bumbu 
dapat meresap. 
7. Pengeringan dalam oven 
 Kulit yang selesai diberi bumbu dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 
60
0
C, tujuan di oven adalah agar kulit cepat kering. Kulit tersebut di oven selama 
48jam. 
8. Penggorengan  
 Penggorengan kulit dilakukan 2x yaitu penggorengan I, kerupuk 
dimasukkan kedalam wajan yang telah berisi minyak goreng suhu sekitar 80
◦
C. 
Penggorengan II kerupuk dimasukkan ke dalam wajan yang sebelumnya telah 
berisi minyak goreng mendidih, kemudian menunggu beberapa menit hingga 
kerupuk mengembang sempurna. Kerupuk yang berwarna kekuningan diangkat 
dari penggorengan. 
Parameter yang Diuji 
1. Rendemen (Junianto, dkk., 2006): 
Rendemen merupakan presentase berat kulit yang didapat dari perendaman kulit 
sehingga menjadi salah satu sifat penting dalam pembuatan kerupuk kulit. 
Semakin tinggi nilai rendemen yang didapat maka semakin efesien perlakuan 
yang diterapkan dengan tidak mengabaikan sifat yang lain (Hasmah, 2000).  
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Rumus uji rendemen yaitu : 
Rendemen = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟  𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘  𝑘𝑒𝑟𝑢𝑝𝑢𝑘  𝑘𝑢𝑙𝑖𝑡
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑎𝑤𝑎𝑙  𝑘𝑢𝑙𝑖𝑡  𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚  𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛
X 100% 
2. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik yang dilakukan terhadap kerupuk kulit meliputi warna, bau, rasa dan 
kerenyahan.  
 Warna  
 
1 2 3 4 5 6 




 Rasa  
 






 Kerenyahan  
 
1 2 3 4 5 6 
 
 
3. Uji Hedonik 
 Uji hedonik merupakan pengujian yang dilakukan untuk mengukur tingkat 
kesukaan terhadap produk. 
 Kesukaan 
 
       1 2 3 4 5 6 
Keterangan :  
1. Sangat coklat 
2. Coklat 
3. Cukup coklat 
4. Agak coklat 
5. Sedikit coklat 
6. Kuning kecoklatan 
Keterangan :  
1. Sangat asam 
2. Asam 
3. Cukup asam 
4. Agak asam 
5. Sedikit asam 
6. Tidak asam 
Keterangan :  
1. Tidak renyah 
2. Sedikit renyah 
3. Agak renyah 
4. Cukup renyah  
5. Renyah 
6. Sangat renyah 
Keterangan :  
1. Tidak suka 
2. Sedikit suka 
3. Agak suka 
4. Cukup suka  
5. Suka 
6. Sangat suka 
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Kulit kambing yang sudah dibersihkan 
Perendaman larutan asam cuka 
(CH3COOH) pH 4 
Pengeringan dalam oven pada suhu 60
0
C, selama 48 jam 
Perendaman larutan jeruk nipis 




Lama perendaman : 
1. 2 jam 
2. 4 jam 





kulit 2 x 3 cm 
 
Pencucian kulit 














 Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan analisis ragam 
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 X 3 dengan 3 kali 
ulangan. Adapun model statistik yang digunakan adalah sebagai berikut : 
  Yijk = μ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
      i = 1, 2, 3 (faktor A) 
      j = 1, 2, 3 (faktor B) 
      k = 1, 2, 3 (ulangan) 
Keterangan: 
Yijk = Nilai pengamatan perendaman ke-i dan waktu perendaman ke-j 
pada kulit setengah jadi pengulangan ke-j 
μ = Nilai rata-rata perlakuan 
αi = Pengaruh perlakuan perendaman ke-i terhadap rendemen, daya 
kembang, organoleptik, dan kesukaan kerupuk kulit 
βj = Pengaruh waktu perendaman ke-j terhadap rendemen, daya 
kembang, organoleptik, dan kesukaan kerupuk kulit 
(αβ)ij = Pengaruh interaksi perendaman ke-i dan waktu perendaman ke-j 
€ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan perendaman ke-i dan 
waktu perendaman ke-j dengan pengulangan ke-k  
 Selanjutnya jika terdapat perbedaan yang nyata atau sangat nyata diantara 
perlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD) untuk 







HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen 
 Rendemen kerupuk kulit ialah persentase perbandingan antara berat 
kerupuk sesudah di goreng dengan berat kulit sebelum perlakuan. Semakin tinggi 
nilai rendemen yang dihasilkan maka semakin efisien perlakuan diterapkan. 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh nilai rendemen 
(%) pada kerupuk kulit kambing dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Rata-rata Rendemen (%) Kerupuk Kulit Kambing dengan Jenis Asam
 dan Lama Perendaman yang Berbeda 
Jenis Asam 
Lama Perendaman (Jam) 
Rata-rata 
2  4  6  
Asam jeruk nipis 97,7   ± 9,29 104,0 ± 1,00 95,0 ± 3,00 98,9   ± 6,33 
Asam cuka 103,7 ± 5,13 99,3   ± 4,04 99,3 ± 2,09 100,8 ± 4,08 
Rata-rata 100,7 ± 2,33
 




 Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa jenis asam tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai rendemen kerupuk kulit 
kambing yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak ada 
pengaruh nyata (P>0,05) antara perendaman larutan asam jeruk nipis  dan larutan 
asam cuka terhadap nilai rendemen kerupuk kulit kambing. Salah satu faktor 
penyebab tinggi rendahnya nilai rendemen kerupuk kulit kambing yang dihasilkan 
karena presentasi jaringan kulit yang terdapat pada ternak berbeda-beda. Soeparno 
(1994) menyatakan bahwa presentasi jaringan sel pada beberapa jenis ternak 
cukup bervariasi, yaitu pada sapi sekitar 6% - 9%, domba 12% - 15%, dan 
kambing 8% - 12% dari berat tubuh.  Asmi (2014) menyatakan bahwa penurunan 
nilai rendemen kerupuk kulit dapat disebabkan banyaknya jaringan fibril kolagen 
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yang rusak dengan peningkatan nilai pH sehingga jumlah komponen kolagen yang 
terlarut dalam larutan jeruk nipis (Citrus aurantifolia) lebih tinggi 
 Analisis ragam (Lampiran 1) menujukkan bahwa lama perendaman tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai rendemen kerupuk kulit 
kambing yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen 
kerupuk kulit dengan perendaman 6 jam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) dengan 
lama perendaman 2 jam dan 4 jam. Hal ini dikarenakan besar kecilnya rendemen 
kerupuk kulit dipengaruhi oleh jaringan sel kulit. Selain itu lama penggorengan 
mempengaruhi besar kecilnya rendemen produk kerupuk. Judoamidjojo (2009), 
yang menyatakan bahwa salah satu faktor yang dapat mempengaruhi nilai 
rendemen kerupuk kulit yaitu jaringan kulit dan struktur kulit, karena setiap 
struktur kulit memiliki lapisan yang berbeda-beda. Ambarita, dkk. (2013) 
menyatakan bahwa lama penggorengan menyebabkan terjadinya perbedaan 
rendemen    pada keripik, semakin lama waktu penggorengan, maka rendemen 
keripik yang dihasilkan akan semakin rendah. 
 Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis 
asam dan lama perendaman tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
nilai rendemen kerupuk kulit kambing yang dihasilkan. Hasil pengamatan nilai 
rendemen kerupuk kulit kambing dapat diketahui bahwa lama perendaman dan 
jenis asam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rendemen kerupuk kulit. 
Hal ini disebabkan perendaman yang lama dan tingginya konsentrasi pada larutan 
asam cuka menyebabkan rendemen kerupuk kulit meningkat. Wijaya (2001) 
menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi asam asetat maka semakin tinggi 
konsentrasi ion H+, sehingga kolagen terhidrolisis oleh ion H+ semakin 
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bertambah menyebabkan rendemen menjadi tinggi. Semakin lama perendaman 
akan memberikan kesempatan ion H+ untuk menghidrolisis kolagen, sehingga 
kolagen yang terhidrolisis  mengakibatkan tingginya rendemen. 
Cita Rasa 
 Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis asam dan lama perendaman 
yang berbeda terhadap cita rasa kerupuk kulit kambing disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Rata-rata Cita Rasa Kerupuk Kulit Kambing dengan Jenis Asam dan      
Lama Perendaman yang Berbeda 
Jenis Asam 
Lama Perendaman (Jam) 
Rata-rata 
2  4  6  
Asam Jeruk Nipis 5,01 ± 0,05 5,31 ± 0,13 4,92 ± 0,10 5,08 ± 0,19 
Asam Cuka 5,04 ± 0,12 5,32 ± 0,15 4,94 ± 0,06 5,11 ± 0,19 
Rata-rata  5,02 ± 0,87
a 
  5,31 ± 0,12
b
  4,94  ± 0,08
a 
 
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (P<0,01). Deskripsi skor rasa 1 = sangat asam, 2 = asam, 3 = cukup 
asam, 4 = agak asam, 5 = sedikit asam, 6 = Tidak asam. 
 
 Analisis ragam (Lampiran 2) menyatakan bahwa jenis asam tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap cita rasa kerupuk kulit kambing. 
Perendaman dengan menggunakan larutan asam cuka (CH3COOH) tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) Terhadap cita rasa kerupuk kulit kambing. Asam 
cuka memiliki kemampuan memberikan aroma dan cita rasa apabila dicampurkan 
pada produk pangan. Fessenden dan Fessenden (1997) menyatakan bahwa asam 
cuka adalah senyawa kimia asam organik paling penting dalam industri, dan 
laboratorium dan dikenal sebagai pemberi rasa asam dan aroma dalam makanan.  
 Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama perendaman 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap cita rasa kerupuk kulit kambing. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa cita rasa kerupuk kulit dengan perendaman 4 
jam berpengaruh nyata (P<0,01) dibandingkan dengan tingkat rasa dengan 
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perendaman 2 jam dan 6 jam. Uji sensori menghasilkan penilaian citarasa kerupuk 
kulit dalam rentang agak asam hingga sedikit asam. Menurut Kartika dkk. (1988)  
Panelis merasakan citarasa asam pada kerupuk kulit menggunakan indera pada 
mulut. Cita rasa dapat diartikan sebagai kombinasi rasa dan bau yang diperoleh 
lewat mulut dan hidung. Cita rasa didukung oleh senyawa-senyawa kimia yang 
menimbulkan rasa dan aroma spesifik bahan makanan. 
 Analisis ragam (Lampiran 2) menyatakan bahwa interaksi antara jenis 
asam dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap cita rasa 
kerupuk kulit kambing. Cita rasa dari produk yang dibuat dapat dipengaruhi oleh 
bahan dan bumbu-bumbu yang digunakan. Kumalaningsih (1986) menyatakan 
bahwa bentuk rasa suatu bahan pangandapat berasal dari bahan pangan itu sendiri 
dan apabila telah mendapat perlakuan atau pengolahan maka rasanya dapat 
dipengaruhi bahan-bahan yang ditambahkan selama proses pengolahan.Widati, 
dkk. (2007) menyatakan bahwa penambahan bumbu pada pembuatan kerupuk 
rambak memberikan rasa khas yang berasal dari kulit sapi dan konsentrasi 
bumbu-bumbu yang digunakan. Winarno (1997) menyatakan bahwa rasa gurih 
yang terdapat pada kerupuk kulit dapat disebabkan oleh kandungan protein yang 
terdapat pada kerupuk tersebut sehingga pada saat proses pengukusan, protein 
akan terhidrolisis menjadi asam amino dan salah satu asam amino yaitu asam 
glutamat yang dapat menimbulkan rasa yang lezat.  
Tingkat Warna 
 Warna bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 
warna kerupuk dari kulit kambing yang dihasilkan. Hasil penelitian mengenai 
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pengaruh jenis asam dan lama perendaman terhadap tingkat warna kerupuk kulit 
kambing dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Rata-rata Tingkat Warna Kerupuk Kulit Kambing dengan Jenis Asam 
dan Lama Perendaman yang Berbeda.  
Jenis Asam  
Lama Perendaman 
Rata-Rata 
2 Jam 4 Jam 6 Jam 
Asam Jeruk Nipis 3,66 ± 0,49 3,63 ± 0,19 4,00 ± 0,86  3,76 ± 0,54 
a 
Asam Cuka 4,38 ± 043 4,35 ± 0,10 4,73 ± 0,83  4,49 ± 0,43 
b 
Rata-Rata 4,02 ± 0,57 3,09 ± 0,42 4,36 ± 0,83  
Keterangan :  
ab
superskrip pada kolom menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). Deskripsi skor  
 rasa 1 = sangat coklat, 2 = coklat, 3 = cukup coklat, 4 = agak coklat, 5  = sedikit 
 coklat, 6 = coklat kekuningan. 
 
 Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama perendaman tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat warna kerupuk kulit kambing. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman 6 jam memiliki tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap lama perendaman 2 jam dan 4 jam. Faktor 
yang mempengaruhi warna kerupuk kulit kambing yang hasilkan antara lain lama 
perendaman, dan proses penggorengan. Emil (2004) yang menyatakan bahwa 
semakin lama perendamana pada larutan asam maka semakin gelap warna produk 
kerupuk kulit yang dihasilkan. Muin (2014) menyatakan bahwa kerupuk yang 
berwarna kecoklatan dipengaruhi oleh sifat asam kuat dan pengaruh pada proses 
penggorengan.  
 Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa jenis asam berpengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap tingkat warna kerupuk rambak kulit kambing yang 
dihasilkan. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa tingkat warna kerupuk kulit 
kambing dengan perlakuan menggunakan asam cuka (P<0,05) lebih tinggi 
dibandingkan dengan tingkat warna dengan perlakuan menggunakan asam jeruk 
nipis. Perbedaan jenis perendam dalam pembuatan kerupuk kulit dapat mengubah 
struktur jaringan kulit. Budiyanto (1984) menyatakan bahwa struktur jaringan 
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kulit berpengaruh terhadap sifat-sifat fisik kulit khususnya serabut kolagen. 
Serabut kolagen mudah berekasi dengan asam dan basa (amphoter). Said, dkk. 
(2014) menyatakan bahwa penampilan warna kerupuk kulit yang kecoklatan dapat 
dipengaruhi oleh sifat asam yang lebih kuat. Sifat asam memiliki kemampuan 
yang kuat dalam melonggarkan jaringan ikat dibandingkan dengan sifat basa. 
Asam memecah ikatan kolagen menjadi struktur monoheliks, sedangkan basa 
hanya memecah sampai batas biheliks. 
 Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi lama 
perendaman dan jenis asam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 
warna kerupuk kulit kambing yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan 
tidak adanya pengaruh nyata (P>0,05) antara warna kerupuk kulit kambing 
dengan penggunaan jenis asam dan lama perendaman yang berbeda. Hal ini 
disebabkan perendaman yang lama dan tingginya konsentrasi pada larutan asam 
cuka menyebabkan tingkat warna kerupuk kulit meningkat. Emil (2004) yang 
menyatakan semakin lama perendaman asam semakin gelap warna kerupuk kulit 
yang dihasilkan. Muin (2014) menyatakan bahwa kerupuk yang warnanya 
kecoklatan dipengaruhi oleh sifat asam kuat. 
Tingkat Kerenyahan  
 Kerenyahan merupakan salah tolak ukur dalam penilaian produk pangan 
dalam bentuk kerupuk. Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis asam dan lama 
perendaman yang berbeda terhadap tingkat kerenyahan kerupuk kulit kambing 





Tabel 5. Rata-rata Tingkat Kerenyahan Kerupuk Kulit Kambing dengan Jenis 




2 Jam 4 Jam 6 Jam 
Asam Jeruk Nipis 4,91 ± 0,13 4,36 ± 0,53 5,01 ± 0,19 4,76 ± 0,41 
Asam Cuka 4,96 ± 0,14 4,57 ± 0,44 5,01 ± 0,21 4,85 ± 0,33 
Rata-Rata   4,93 ± 0,12 
a 
   4,47 ± 0,45 
b





 superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,05). Deskripsi skor warna 1 = tidak renyah, 2= sedikit renyah, 3=agak 
renyah, 4= cukup renyah, 5= renyah  dan 6= sangat renyah 
 
 Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama perendaman 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat kerenyahan kerupuk kulit kambing 
yang dihasilkan. Hasil uji Duncan mengenai tingkat kerenyahan menunjukkan 
bahwa penilaian panelis terhadap produk berada pada penilaian berpengaruh nyata  
(P<0,05) yang menunjukkan sifat cukup renyah dan renyah. Kerenyahan dari 
sesuatu produk lebih banyak dipengaruhi oleh proses penjemuran, dan 
penggorengan. Sutejo dan Damayanti, (2002) menyatakan bahwa tingkat 
kerenyahan dari suatu produk kerupuk lebih banyak dipengaruhi oleh proses 
penjemuran, penggorengan dan pengemasan. Setiawan (1988) menyatakan bahwa 
kerenyahan juga dipengaruhi oleh pemanasan pada suhu tinggi pada proses 
penggorengan kerupuk kulit. 
 Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa jenis asam tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kerenyahan kerupuk rambak kulit 
yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata perendaman 
menggunakan larutan asam cuka lebih tinggi dibandingkan dengan rata-rata 
perendaman menggunakan larutan asam jeruk nipis. Perendaman menggunakan 
larutan berfungsi untuk melonggarkan jaringan ikat kulit. Muin (2014) 
menyatakan bahwa perendaman larutan asam akan melonggarkan jaringan ikat 
yang ditandai dengan membengkaknya serabut kolagen. Sutejo dan Damayanti 
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(2002) menyatakan bahwa perendaman asam dimaksud agar kulit dapat mekar 
atau menggembung saat digoreng sehingga akan menghasilkan kerenyahan pada 
kerupuk. 
 Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa interaksi antara lama 
perendaman dan jenis asam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 
kerenyahan kerupuk kulit kambing yang dihasilkan. Perendaman menggunakan 
larutan asam berfungsi untuk melonggarkan jaringan kulit menyebabkan kolagen 
kulit membengkak sehingga sehingga akan menghasilkan kerenyahan pada 
kerupuk kulit. Muin (2014) menyatakan bahwa larutan asam berperan untuk 
melonggarkan jaringan ikat yang ditandai dengan membengkaknya serabut 
kolagen. Radiman (1990) bahwa kulit mempunyai sifat yang unik yaitu kolagen 
yang berdampak pada kulit sangat mudah bereaksi dengan asam. Sutejo dan 
Damayanti (2002) menyatakan bahwa perendaman asam dimaksud agar kulit 
dapat mekar atau menggembung saat digoreng sehingga akan menghasilkan 
kerenyahan pada kerupuk. 
Tingkat Kesukaan 
 Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis asam dan lama perendaman 
yang berbeda terhadap tingkat kesukaan kerupuk kulit kambing disajikan pada 
Tabel 6. 
Tabel 6. Rata-rata Tingkat Kesukaan Kerupuk Kulit Kambing dengan Jenis Asam  





2 Jam 4 Jam 6 Jam 
Asam Jeruk Nipis 2,90 ± 0,14 3,28 ± 0,65 3,45 ± 0,39 3,21 ± 0,45 
Asam Cuka 2,92 ± 0,05 3,65 ± 0,74 3,64 ± 0,49 3,40 ± 0,57 
Rata-Rata 2,91 ±0,09 
a 





Keterangan : Deskripsi skor 1= tidak suka, 2= sedikit suka, 3= agak suka, 4= cukup suka,  




 Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa lama perendaman tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan kerupuk kulit kambing. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman selama 6 jam tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis dengan perlakuan 
lama perendaman selama 2 jam dan lama perendaman selama 4. Beberapa faktor 
yang mempengaruhi tingkat kesukaan yaitu cita rasa, proses penggorengan, daya 
kembang kerupuk. Asmi (2014) menyatakan bahwa ada beberapa yang 
mempengaruhi uji organoleptik tingkat kesukaan yaitu cita rasa, tekstur, daya 
kembang kerupuk, waktu penggorengan, dan suhu penggorengan. Widati, dkk. 
(2007) menyatakan bahwa rasayang dimiliki oleh suatu bahan pangan sangat 
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan kerupuk rambak. 
Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa jenis asam tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan kerupuk kulit kambing yang dihasilkan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman menggunakan larutan asam 
cuka tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis dengan 
perendaman menggunakan larutan jeruk nipis. Tingkat kesukaan setiap panelis 
berbeda sehingga tingkat penerimaan panelis terhadap kerupuk kulit kambing 
tidak sama. Kartiwa (2002) yang menyatakan bahwa semua produkkerupuk kulit 
yang dihasilkan memiliki tingkat kesukaan yang cenderung tidak sama terhadap 
produk matang. Asmi (2014) menyatakan bahwa selera setiap panelis berbeda 
terhadap suatu produk makanan, sehingga tingkat penerimaan panelis terhadap 
kerupuk kulit tidak sama.  
 Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa interaksi lama 
perendaman dan jenis asam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 
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kesukaan kerupuk kulit kambing. Beberapa faktor yang mempengaruhi tingkat 
kesukaan yaitu cita rasa, kerenyahan. Asmi (2014) menyatakan bahwa ada 
beberapa yang mempengaruhi uji organoleptik tingkat kesukaan yaitu cita rasa, 
tekstur, daya kembang kerupuk, waktu penggorengan, dan suhu penggorengan. 
Widati, dkk. (2007) menyatakan bahwa rasa yang dimiliki oleh suatu bahan 





















KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan  
 Berdasarkan hasil dan pembahasan yang diperoleh, maka dapat 
disimpulkan bahwa : 
1. Perbedaan jenis asam dalam proses perendaman kulit kambing tidak 
meningkatkan nilai rendemen, cita rasa, tingkat kerenyahan dan tingkat 
kesukaan, tetapi meningkatkan  tingkat warna kerupuk kulit kambing. 
2. Lama perendaman 4 jam memberikan rasa sedikit asam terhadap kerupuk 
kulit kambing yang dihasilkan. 
3. Tidak terdapat interaksi antara jenis asam dan lama perendaman terhadap 
karakteristik kerupuk kulit.  
Saran 
 Sebaiknya penggunaan asam dalam perendaman kulit menggunakan asam 
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Lampiran 1. Analisis Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama Perendaman 




























Lampiran 2. Analisis Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama Perendaman 





















Lampiran 3. Analisis Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama Perendaman 









Lampiran 4. Analisis Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama Perendaman 












Lampiran 5. Analisis Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama Perendaman 
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